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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis emulsifier dan 
perbandingan tepung labu kuning dan tepung semolina terhadap karakteristik pasta 
fettucini yang dihasilkan. 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pola faktorial  
3 x 4 dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 kali ulangan. Rancangan 
perlakuan yang akan dilakukam pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu faktor 
jenis emulsifier (E) yang terdiri dari 3 taraf yaitu e1 (CMC), e2 (Gum Xanthan), e3 
(Karagenan) dan perbandingan tepung labu kuning dengan tepung semolina (K) yang 
terdiri dari 4 taraf yaitu k1 (0 : 1), k2 (1 : 3), k3 (1 : 1), k4 (3 : 1). Sehingga diperoleh 
24 satuan percobaan ulangan. Variabel respon organoleptik meliputi tekstur, warna, 
rasa dan aroma. analisis yang dilakukan adalah kadar air, kadar protein, dan kadar serat 
kasar. 
Hasil Penelitian Utama menunjukan bahwa jenis emulsifier berpengaruh terhadap 
kadar air, namun tidak berpengaruh terhadap atribut tekstur, warna, aroma, rasa, kadar 
protein dan kadar serat kasar. Perbandingan tepung labu kuning dan tepung semolina 
berpengaruh terhadap atribut tekstur, warna, aroma, rasa, kadar air, kadar protein, dan 
kadar serat kasar. Interaksi pengaruh jenis emulsifier dan perbandingan tepung labu 
kuning dengan tepung semolina berpengaruh terhadap kadar air, namun tidak 
berpengaruh terhadap atribut tekstur, warna, aroma, rasa, kadar protein dan kadar serat 
kasar. Perlakuan terpilih yaitu pada perlakuan e3k2 ( jenis emulsifier (Gum Xanthan) 
dan perbandingan tepung labu kuning dan tepung semolina (1 : 3)), dengan kandungan 
air 4,71%, kadar protein 9,40%, kadar serat kasar 3,62%.  
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I PENDAHULUAN 
Pada bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah,  (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu serta Tempat Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3777-1995. Pasta merupakan 
bahan yang dibuat dari campuran tepung terigu dan bahan makanan lain yang dicetak 
kedalam berbagai bentuk dan dikeringkan dengan atau tanpa bahan tambahan 
makanan. 
Adapun definisi lain dari pasta adalah makanan yang digunakan pada masakan 
Italia, dibuat dari campuran tepung,air,telur,dalam garam yang membentuk adonan 
yang bisa dibentuk menjadi berbagai variasi ukuran dan bentuk. Pasta dijadikan 
berbagai hidangan setelah dimasak dengan cara direbus. Di Indonesia jenis pasta yang 
populer misalnya spaghetti, makaroni, dan lasagna (Koeswara, 2007 dalam Rohmah, 
2012). 
 Spaghetti dan fettucini sebenarnya berasal dari sumber yang sama yakni pasta. 
Ada dua jenis pengolahan pasta yang terkenal yakni direbus atau dipanggang. Hasil 
olahan pasta rebus yang populer inilah yang dinamakan spaghetti dan fettucini. Ciri 
khas dari spagetti dan fettucini adalah bentuknya, spaghetti berbentuk bulat dan lebar 
sedangkan fettucini berbentuk pipih dan panjang. Namun, kedua jenis masakan ini 
diolah dan disajikan dengan cara yang sama. 
  
 Pasta merupakan salah satu masakan Italia yang sederhana, mudah serta 
menutrisi juga memiliki banyak bentuk dan ukuran, terdapat dua jenis pasta yaitu pasta 
segar ( fresh pasta ) dan pasta kering ( dried pasta ). Pasta segar ( fresh pasta ) biasanya 
dibuat menggunakan tangan dengan bahan dasar tepung terigu serbaguna ( all-purpose 
flour ), telur dan air. Sedangkan pasta kering terbuat dari tepung gandum durum ( hard 
durum wheat ) yang dicampur dengan telur dan air (Rossi,et al.,  2012:194 dalam 
Putralo, 2015). 
 Didalam pembuatan pasta dibutuhkan bahan tambahan pangan, dimana Bahan 
Tambahan Pangan (BTP) atau aditif makanan juga diartikan sebagai bahan yang 
ditambakan dan dicampurkan sewaktu pengolahan makanan untuk meningkatkan 
mutu. Bahan tambahan pangan yang digunakan dalam produk pasta fettucini ini adalah 
jenis pengemulsi. Pengemulsi ini untuk memantapkan produk agar tetap stabil, tidak 
terpisah antara bagian lemak dan air serta mempunyai tekstur yang kompak. Jenis 
pengemulsi yang dapat digunakan adalah CMC, xanthan gum, karagenan. Di Indonesia 
penggunaan CMC dijumpai pada industri makanan, farmasi, kosmetik dan industri 
tekstil. Penggunaan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose), karagenan dan gum xanthan 
dapat meningkatkan daya rehidrasi, tekstur dan kekenyalan karena mampu berinteraksi 
dengan makromolekul sehingga mampu membentuk gel. Dengan penambahan CMC 
diharapkan secara fisika adonan menjadi lebih pekat (viscous), sedangkan secara kimia 
air yang terikat lebih kuat sehingga energi untuk melepaskan air pada saat pengeringan 
lebih tinggi. 
  
 Pada pembutan pasta juga membutuhkan tepung semolina atau durum sebagai 
bahan baku utama. Tepung semolina merupakan hasil olahan biji gandum durum 
dengan granulasi yang lebih kasar atau mengandung gluten (protein elastis) dalam 
kadar yang lebih tinggi. Tanaman gandum dikenal sebagai salah satu sumber pangan 
masyarakat Indonesia, selain sebagai sumber karbohidrat, tanaman gandum juga 
sebagai sumber serat dan protein. Keunggulan tepung gandum adalah kandungan 
glutein. Glutein adalah protein yang bersifat kohesif dan liat sehingga bahan pangan 
yang mengandung glutein banyak digunakan untuk membuat roti, tepung, produk 
bahan baku dan sereal (Nabila, 2016). Kebutuhan gandum di Indonesia relatif besar 
dan seluruhnya dipenuhi melalui impor (Aptindo, 2016). 
 Tepung durum yang dihasilkan dari jenis gandum keras (hard wheat) yang 
memiliki kandungan protein yang sangat tinggi, sehingga apabila digunakan untuk 
membuat adonan pasta akan menghasilkan tekstur pasta yang lebih kenyal 
dibandingkan pasta tepung terigu yang cenderung mudah patah. Kandungan serat 
dalam tepung semolina juga lebih tinggi dari tepung terigu. Hal ini menyebabkan 
konsumsi pasta tepung semolina terasa lebih mengenyangkan dibandingkan konsumsi 
pasta tepung terigu (Andarwulan, 2011).  
 Karakteristik dari tepung semolina atau durum semolina yaitu memiliki warna 
kuning cerah, karena gandum durum mengandung pigmen xantofil dan karetonoid. 
Tepung semolina yang telah tersimpan lama, akan kehilangan warna kuningnya 
(karena oksidasi), kurang baik digunakan untuk membuat produk pasta. Selain itu 
durum semolina memiliki kandungan protein yang cukup tinggi (Khosasih, 2017). 
  
 Semakin tinggi kadar protein, maka semakin kuat tekstur pasta dan berkurangnya 
peluruhan strach selama pemasakan. Kandungan protein penting dalam menjaga 
kelenturan pasta dan mempertahankan bentuknya selama pemasakan. Hal ini 
dikarenakan protein pada pasta terhubung oleh ikatan disulfida, hidrogen dan ikatan 
hidrofobik yang membentuk matriks yang menyebabkan sifat viskoelastis pada pasta 
matang. Selain itu kandungan protein yang tinggi pada bahan baku menyebabkan 
peningkatan ketahanan terhadap tekanan dari kneading pada proses ekstruksi dan 
pemanasan, sehingga pasta yang dihasilkan tidak mudah retak. Matriks protein yang 
lemah melepaskan eksudat yang keluar dari gelatinisasi pati. Eksudat membentuk 
permukaan pati yang menyebabkan pasta menjadi lengkeng (Khosasih, 2017).  
 Impor gandum terus mengalami peningkatan di mana pada tahun 2011 telah 
mencapai 5,4 juta ton dengan sumber utama dari Australia sebanyak 3,7 juta ton, Canda 
982.200 ton dan Amerika Serikat 747.900 ton, tahun 2012 mencapai 6,46 ton, tahun 
2014 mencapai 7,39 ton, tahun 2015 mencapai 7,49ton, dan pada tahun 2016 mencapai 
8,1 juta ton (BPS,2016). 
 Meningkatnya permintaan masyarakat terhadap produk makanan seperti mie dan 
roti menyebabkan impor tepung terigu harus ditingkatkan. Import tepung yang terus 
meningkat harus diikuti dengan ketersediaan gandum. Hal ini mengakibatkan impor 
gandum yang dilakukan Indonesia semakin meningkat setiap tahunnya dan 
menyebabkan pengeluaran Negara terus bertambah. Oleh karena itu pemerintah harus 
memanfaatkan bahan pangan lokal asli Indonesia yang melimpah. Contohnya ubi 
jalar,talas,singkong,labu kuning dan sebagainya. 
  
 Labu kuning merupakan salah satu komoditas pertanian yang memiliki banyak 
kelebihan dibandingkan komoditas lain. Di Indonesia labu kuning  memiliki nama yang 
cukup dikenal yaitu waluh, sedangkan secara ilmiah labu kuning disebut Cucurbita 
moschata (Retna, 2015). 
 Labu kuning atau waluh termasuk komoditas pangan yang pemanfaatannya 
masih sangat terbatas. Hal ini disebabkan masyarakat masih belum menyadari potensi 
dan kandungan gizi labu kuning. Penyebaran buah labu kuning cukup merata di 
Indonesia, hampir semua kepulauan di Indonesia dijumpai tanaman labu kuning 
(Gardjito, 2006). 
 Tingkat Produksi labu kuning di Indonesia menurut Badan Pusat Statistik (2012) 
dalam Nurizki (2017)  relatif tinggi, pada tahun 2006 produksi labu kuning sebanyak 
212.697 ton, kemudian pada tahun 2010 produksi jumlah labu kuning tercatat sebanyak 
369.864 ton dan pada tahun 2011 produksi labu kuning mengalami penurunan menjadi 
150.000 ton.  
 Menurut Agung dkk (2018) menyatakan bahwa pada tahun 2014, dilaporkan 
bahwa produksi labu kuning secara nasional adalah sebesar 523.063 ton. Besarnya 
produksi labu kuning tidak diimbangi dengan penangan pasca panen yang memadai. 
Sebagai bahan pangan yang berlimpah, labu kuning biasanya hanya diolah sebagai 
makanan seperti kolak, dodol atau bahkan hanya direbus. Hal ini menunjukan 
penganekaragaman produk labu kuning masih sangat terbatas. Oleh karena itu, maka 
dilakukan diversifikasi pangan labu kuning salah satunya dijadikan sebagai bahan baku 
dalam pembuatan pasta fettucini yang sebelumnya diolah terlebih dahulu menjadi 
  
tepung labu kuning. Pengembangan buah labu kuning menjadi produk makanan 
berkalori tinggi diharapkan dapat menjadi komoditi alternatif dalam rangka 
penganekaragaman pangan. 
 Secara umum labu kuning tinggi akan kandungan vitamin A, vitamin C, mineral, 
dan karbohidrat serta antioksidan yang bermanfaat sebagai anti kanker. Mengingat 
beberapa kelebihan yang dimilikinya dan harganya yang relatif murah, labu kuning 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi makanan yang baik. Untuk tujuan 
tersebut, labu kuning dapat diolah menjadi produk yang tahan lama disimpan seperti 
tepung. Tepung labu kuning merupakan salah satu alternatif untuk mengatasi 
permasalahan gizi, khususnya kekurangan vitamin A seperti yang sudah dijelaskan 
diatas. Dengan kandungan gizi yang dimilikinya, terutama beta karoten (provitamin A) 
nya yang tinggi, tepung labu kuning sangat baik untuk fortifikasi. Tepung labu kuning 
berpotensi sebagai alternatif tepung terigu dalam berbagai produk olahan pangan 
sehingga produk olahan yang ditambah dengan tepung labu kuning mempunyai warna 
dan rasa yang menarik (Kamsiati, 2010 dalam Nurizki, 2017).  
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 
diidentifikasi yaitu : 
1. Apakah jenis emulsifier berpengaruh terhadap karakteristik pasta fettucini? 
2. Apakah perbandingan tepung labu kuning dan tepung semolina berpengaruh 
terhadap karakteristik pasta fettucini ? 
  
3. Apakah interaksi antara jenis emulsifier dan perbandingan tepung labu kuning 
dan tepung semolina berpengaruh terhadap karakteristik pasta fettucini ? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis emulsifier dan 
perbandingan tepung labu kuning dan tepung semolina terhadap karakteristik pasta 
fettucini yang paling baik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh jenis emulsifier dan perbandingan tepung labu kuning dan tepung semolina 
terhadap karakteristik pasta fettucini yang dihasilkan sehingga nantinya dapat menarik 
minat untuk memanfaatkan tepung labu kuning yang ditambahkan pada pasta fettucini 
sebagai pangan fungsional yang bernilai nilai gizi tinggi. 
1.4 Manfaat Penelitian 
   Manfaat dari penelitian ini, diantaranya : 
1. Memberikan informasi dan referensi bagi peneliti maupun pembaca mengenai 
pengolahan tepung labu kuning dan pembuatan pasta. 
2. Meningkatkan pemanfaatan labu kuning sehingga dapat meningkatkan nilai 
ekonomis. 
3. Menghasilkan penganekaragaman produk dari tepung labu kuning sebagai 
diversifikasi pangan. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Pada Penelitian fettucini dengan menggunakan tepung talas, pati talas, dan 
tepung terigu dengan penambahan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) terhadap mutu 
  
mie instan dengan rasio tepung talas,pati talas, dan tepung terigu (80:0:20) dan 
konsentrasi CMC 2% menghasilkan mutu yang terbaik.(Tinambunan, 2014). 
 Menurut Ratnawati dkk (2018), penambahan CMC dan karagenan pada 
pembuatan mie tidak berpengaruh terhadap tekstur. 
Pada penelitian Nurjanah dkk (2017), mendapatkan hasil terbaik pengaruh jenis 
hidrokoloid dan konsentrasi hidrokoloid pada mie kering tepung labu kuning diperoleh 
pada perlakuan H3K1 yaitu xanthan gum dengan konsentrasi 1% dengan karakteristik 
air 2,61%, kadar abu 0,26%, kadar protein 8,23%, kadar lemak 22,70%, karbohidrat 
47,28% dan serat kasar 16,50%, cooking loss 17,87, cooking time 7,65 menit dan uji 
organoleptik tekstur 3,20. 
Menurut Masykuri (2009), semakin tinggi penggunaan karagenan untuk bahan 
penstabil adonan maka akan menyebabkan tekstur adonan semakin meningkat. 
Menurut Fennema (1996), sekitar 30% asam amino gluten adalah hidrofobik 
dan asam-asam amino tersebut dapat menyebabkan protein menggumpal melalui 
interaksi hidrofobik serta mengikat lemak dan substansi non polar lainnya. Ketika 
tepung gandum bercampur dengan air, bagian-bagian protein yang mengembang 
melakukan interaksi hifrofobik dan reaksi pertukaran sulfydryl-disulfide yang 
menghasilkan ikatan seperti polimer-polimer. 
Menurut Mestika (2017), menunjukan perbandingan tepung durum dan ubi 
jalar merah termodifikasi pada produk pasta fettucini berpengaruh terhadap respon 
kimia meliputi kadar air, kadar protein, dan kadar pati. Sedangkan pada respon 
  
organoleptik berpengaruh terhadap atribut warna (mentah),warna (matang), tekstur, 
aroma, kekenyalan dan rasa.  
Menurut Purnamasari dkk (2015), menyatakan bahwa semakin banyaknya 
tepung labu kuning maka akan meningkat pula kadar air, hal ini disebabkan karena sifat 
dari labu kuning yang higroskopis dan mengandung pektin dan serat yang mampu 
mengikat air lebih baik daripada pati . 
Menurut Putri (2017), menyatakan subtitusi tepung semolina berpengaruh 
terhadap warna,aroma, rasa, kekenyalan, kadar air, kadar protein, kadar serat kasar dan 
kadar pati makaroni ubi jalar ungu. 
Menurut penelitian Tamba (2014), semakin banyak jumlah tepung labu kuning 
yang disubtitusi pada tepung terigu akan meningkatkan kadar air adonan. Hal ini 
dikarenakan kandungan karbohidrat tepung labu kuning relatif tinggi dibanding 
kandungan karbohidrat tepung terigu. 
Menurut Sutardi dalam Isnaeni (2016), mengungkapkan bahwa subtitusi tepung 
labu kuning maksimal 30% karena penggunaan lebih tinggi akan mengakibatkan 
tekstur produk olahan lembek atau berair dan rasanya agak langu. 
Pada pembuatan mie kering dengan penambahan pasta labu kuning yang 
disubtitusi tepung terigu dan tepung angkak menunjukan kadar air terkecil pada mie 
kering yaitu dengan kombinasi menggunakan subtitusi labu kuning 20% dan 
penambahan tepung angkak 30% yaitu sebesar 8,760%. Hal ini disebabkan karena 
penambahan pasta labu kuning yang memiliki kadar air tinggi dan tepung angkak yang 
  
berperan dalam penyerapan air pada saat pembuatan adonan,sehingga semakin banyak 
penambahan tepung angkak maka kadar air mie kering semakin kecil (Respati, 2010). 
Menurut penelitian Nabila (2016), mengungkapkan bahwa percampuran tepung 
terigu dengan tepung gandum pada perlakuan 20% tepung terigu : 80% tepung gandum 
merupakan produk terbaik. 
Menurut Fauzi dkk (2017) menyatakan bahwa suhu pengeringan yang semakin 
tinggi menyebabkan beta karoten yang tersisa dalam chip labu kuning semakin rendah. 
Hal ini dikarenakan beta karoten akan mengalami kerusakan akibat suhu tinggi. Suhu 
pengeringan yang semakin tinggi maka semakin tinggi tingkat kerusakan beta karoten. 
1.6 Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan uraian pada kerangka pemikiran di atas maka hipotesa yang dapat 
dikemukakan adalah sebagai berikut : 
1. Jenis emulsifier diduga berpengaruh terhadap karakteristik pasta fettucini 
2. Perbandingan tepung labu kuning dan tepung semolina diduga berpengaruh 
terhadap karakteristik pasta fettucini 
3. Interaksi antara jenis emulsifier dan perbandingan tepung labu kuning dan tepung 
semolina diduga berpengaruh terhadap karakteristik pasta fettucini 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan, Bandung. Penelitian telah dimulai dari bulan Maret – Agustus 
2019. 
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